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Bubuk Daun Kelor Terhadap Warna dan Sifat Organoleptik Minuman 
Seduhan Daun Kelor (Moringa oleifera Lam). 
Di bawah bimbingan:1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si 
2. Dr. rer. nat. Ignasius Radix. A. P.Jati, STP, MP 
ABSTRAK  
Kelor (Moringa oleifera Lam) merupakan salah satu jenis tanaman 
yang mudah tumbuh di daerah tropis di Indonesia dan berasal dari genus 
Moringacae. Daun kelor memiliki kandungan dari berbagai jenis senyawa 
anti bakteri dan antioksidan seperti sitosterol, glukopiranosa, asam askorbat, 
flavonoid, fenolik dan karotenoid, Di Indonesia sendiri pemanfaatan kelor 
masih belum banyak diketahui, umumnya hanya dikenal sebagai salah satu 
menu sayuran. Daun kelor dapat dimanfaatkan sebagai minuman seduhan 
yang praktis, produk minuman seduhan yang sering ditemui adalah teh dan 
kopi. Pengemasan daun kelor bubuk ke dalam tea bag merupakan cara yang 
efektif untuk memanfaatkan daun kelor menjadi produk komersial.Pada 
produk minuman seduhan parameter yang perlu diperhatikan adalah warna 
dan sifat organoleptiknya. Tujuan penelitian ini untuk menguji pengaruh 
konsentrasi kelompok leveldaun kelor terhadap warna dan sifat 
organoleptik minuman seduhan daun kelor dengan berbagai konsentrasi 
yaitu P1 (0,4), P2 (0,8), P3 (1,2), P4 (1,6), P5 (2,0) % (b/v) yang terdiri atas 
campuran bubuk daun kelor kelompok level 1 (pucuk hingga daun ketiga) 
dan kelompok level 2 (daun keempat hingga keenam).Masing-masing 
perlakuan diulang sebanyak lima kali. Parameter yang diuji meliputi warna 
dan organoleptik (warna, kekeruhan, flavor, penerimaan keseluruhan (over 
all), dan rasa).Perbedaan konsentrasi bubuk daun kelor memiliki pengaruh 
terhadap hasil pengujian warna dan organoleptik. Nilai warna lightness 
berkisar antara 32,1-29,3, chroma berkisar antara 5,33-11,24, hue berkisar 
antara -76,14-(-83,92), nilai organoleptik flavor berkisar antara 4,03-4,16, 
nilai rasa berkisar 3,89-4,52, nilai warna berkisar 3,38-5,05, nilai kekeruhan 
berkisar 3,09-4,81, nilai kesukaan overall 4,11-4,85. Perlakuan terbaik 
penambahan bubuk daun kelor adalah konsentrasi 1,6% dengan nilai 
sebesar 52,03. 
  




I.Nyoman Gede Dharma, NRP 6103013151,The Effects of Moringa Leaf 
Powder Concentration towards The Colour and Organoleptic 
Properties of Moringa (Moringa oleifera Lam)Steeping Beverage. 
Counselor:1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si 
    2. Dr. rer. nat. Ignasius Radix. A. P. Jati, S.TP, MP 
ABSTRACT 
 Moringa oleifera Lam is a kind of plant which can be easily grown 
in tropical area like Indonesia. It is derived from Moringacae genus. Kelor 
leaves have antibacteria and antioxidant compound like sitesterol, 
glucopiranose, ascorbic acid, flavonoid, fenolic and caretonoid. Kelor’s 
usage isn’t well known in Indonesia, people generally only cook as a 
vegetable. Meanwhile, kelor leaves can be processed into beverage like 
coffee and tea. Packing the kelor leaves powder into teabags has chosen as 
the most efficient way to make this commercial products. The parameters of 
the product that need to be concerned were color and organoleptic level. 
The purpose of this research was to determine the effect of kelor’s 
concentration in several level to the color and sensory evaluation of the 
kelor beverage. The concentration wereP1 (0,4), P2 (0,8), P3 (1,2), P4 (1,6), 
P5 (2,0) % (b/v) which were composed from kelor leaves powder level 1 
(from the tip to the third leaves) and level 2 (fourth to sixth leaves). Each 
concentration was be repeated five times. The organoleptic characteristicts 
were color, turbidity, flavor, taste and overall acceptence. The many 
concentrations addition of kelor leaf was influenced the result of color and 
organoleptic properties. The average lightness level was 32,1-29,3, while 
the chroma was 5,33-11,24, and hue was -76,14-(-83,92). The organoleptic 
for flavor was 4,03-4,16, taste was 3,89-4,52, color was 3,38-5,05, turbidity 
was 3,09-4,81, and overall acceptance was 4,11-4,85. The best treatment of 
moringa powder concentration used was 1,6% with 52,03 value. 
 









Puji dan syukur penulis panjatkan kepadaTuhan Yang MahaEsa, 
karena atas berkat, rahmat, dan bimbingan-Nya maka penulis dapat 
menyelesaikan Skripsi dengan judul “Pengaruh Perbedaan Konsentrasi 
Bubuk Daun Kelor Terhadap Warna dan Sifat Organoleptik Minuman 
Seduhan Daun Kelor (Moringa oleifera Lam).”. Penyusunan Skripsi ini 
merupakan salah satu syarat akademik untuk menyelesaikan program 
Strata-1 (S-1) di Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi 
Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 
Penulis juga menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada semua pihak yang telah secara langsung maupun tidak 
langsung telah banyak membantu dalam proses penyusunan Skripsi ini. 
Ucapan terima kasih penulis sampaikan kepada: 
1.  Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si selaku dosen pembimbing I dan Dr. 
rer. nat. Ign. Radix Astadi P.J., S.TP, MP. selaku dosen pembimbing II  
yang telah banyak memberikan tuntunan dan bimbingan kepada penulis 
dalam penyusunan Skripsi ini.  
2.  Orang tua dan keluarga penulis yang telah memberikan bantuan lewat 
doa-doanya dan atas dukungan yang telah diberikan baik berupa 
material maupun moril. 
3.  Teman-teman dan semua pihak yang telah banyak membantu penulis 
dalam proses pembuatan Skripsi ini. 















KATA PENGANTAR .......................................................................... iii 
DAFTAR ISI ........................................................................................ iv 
DAFTAR GAMBAR ............................................................................ vi 
DAFTAR TABEL ................................................................................ vii 
DAFTAR LAMPIRAN .......................................................................viii 
BAB I PENDAHULUAN ................................................................ 1 
1.1. Latar Belakang ...................................................................... 1 
1.2. Rumusan Masalah ................................................................. 3 
1.3. Tujuan Penelitian .................................................................. 3 
1.4. Manfaat ................................................................................ 3 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA ........................................................ 4 
2.1. Moringa oleifera ................................................................... 4 
 2.1.1. Tinjauan Umum Moringa oleifera ................................ 4 
 2.1.2. Komposisi Kimia Moringa oleifera .............................. 6 
 2.1.3. Manfaat Moringa oleifera ............................................ 8 
2.2. Fisikokimia ........................................................................... 9 
 2.2.1. Analisa Warna (Color Reader Minolta) ........................ 9 
2.3. Organoleptik ....................................................................... 10 
       2.4.  Uji Hedonik ........................................................................ 11 
BAB III BAHAN DAN METODE PENELITIAN............................. 13 
3.1. Bahan Penelitian ................................................................. 13 
 3.1.1. Bahan Pembuatan Minuman ...................................... 13 
 3.1.2. Bahan Analisa ........................................................... 14 
3.2. Alat Penelitian .................................................................... 14 
 3.2.1. Alat Proses ................................................................ 14 
 3.2.2. Alat Analisa .............................................................. 14 
3.3.  Waktu dan Tempat Penelitian .............................................. 14 
3.4. Rancangan Penelitian .......................................................... 15 
v 
 
3.5. Pelaksanaan Penelitian ........................................................ 16 
 3.5.1. Pembuatan Air Seduhan Daun Kelor .......................... 16 
3.6. Metode Analisa ................................................................... 19 
 3.6.1. Penentuan Perlakuan Terbaik ..................................... 22 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN............................................ 23 
4.1. Pengujian Warna ................................................................. 25 
4.2. Sifat Organoleptik ............................................................... 29 
4.2.1. Uji Kesukaan Flavor ........................................................... 30 
4.2.2. Uji Kesukaan Rasa .............................................................. 31 
4.2.3. Uji  Kesukaan Warna .......................................................... 33 
4.2.4. Uji Kesukaan Kekeruhan ..................................................... 34 
4.2.5. Uji Kesukaan Overall .......................................................... 36 
4.3. Perlakuan Terbaik ............................................................... 37 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN............................................ 38 
5.1. Kesimpulan ......................................................................... 39 
5.2. Saran  ................................................................................. 40 
DAFTAR PUSTAKA .......................................................................... 41 







Gambar 2.1. Daun Kelor Segar ............................................................. 5 
Gambar 2.2. Struktur Senyawa Daun Kelor .......................................... 7 
Gambar 3.1. Pemilihan dan Pengelompokan Daun Kelor .................... 13 
Gambar 3.2. Proses Pembuatan Seduhan Daun Kelor .......................... 17 
Gambar 3.3. Diagram Warna L a* b* ................................................. 20 
Gambar 4.1. Uji Kestabilan Air Seduhan Daun Kelor ......................... 24 
Gambar 4.2. Nilai Kecerahan Air Seduhan Daun Kelor Diberbagai   
 Konsentrasi Serbuk Daun Kelor ..................................... 26 
Gambar 4.3. Nilai Chroma Air Seduhan Daun Kelor Diberbagai  
 Konsentrasi Serbuk Daun Kelor ..................................... 27 
Gambar 4.4. Nilai hue Air Seduhan Daun Kelor Diberbagai  
 Konsentrasi Serbuk Daun Kelor ..................................... 28 
Gambar 4.5. Diagram Warna L a* b* ................................................. 29 
Gambar 4.6. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan flavor Minuman  
 Seduhan Daun Kelor di Berbagai Konsentrasi Serbuk  
 Daun Kelor .................................................................... 31 
Gambar 4.7. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Rasa Minuman  
 Seduhan Daun Kelor di Berbagai Konsentrasi Serbuk  
 Daun Kelor .................................................................... 32 
Gambar 4.8. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Warna Minuman  
 Seduhan Daun Kelor di Berbagai Konsentrasi  
 Serbuk Daun Kelor ........................................................ 34 
Gambar 4.9. Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Kekeruhan Minuman  
 Seduhan Daun Kelor di Berbagai Konsentrasi Serbuk  
 Daun Kelor .................................................................... 35 
Gambar 4.10.Hasil Uji Organoleptik Kesukaan Overall Minuman  
 Seduhan Daun Kelor di Berbagai Konsentrasi Serbuk  
 Daun Kelor .................................................................... 36 
Gambar 4.11.Hasil Uji Kesukaan Diberbagai Konsentrasi  








Tabel 2.1. Komposisi kimia Moringa Oleifera ...................................... 6 
Tabel 2.2 Kandungan Asam Amino Daun Kelor ................................... 7 
Tabel 2.3. Manfaat Daun Kelor ............................................................ 8 
Tabel 2.4. Deskripsi Warna Berdasarkan ºHue .................................... 10 
Tabel 3.1. Rancangan Penelitian ......................................................... 16 
Tabel 3.2. Penentuan ºHue .................................................................. 20 
Tabel 4.1.Total Nilai Luas Area Penentuan Perlakuan Terbaik  























LAMPIRAN A PROSEDUR ANALISA .............................................. 44 
A.1.  Spesifikasi Daun Kelor ........................................................ 44 
A.2.  Analisa Kadar Air  Bubuk Daun Kelor ................................. 45 
A.3.  Pengujian Warna ................................................................. 46 
A.4.  Lembar Uji Organoleptik ..................................................... 47 
LAMPIRAN B DATA PENGUJIAN.................................................... 50 
B.1. Warna .................................................................................. 50 
 B.1.1. Hasil Warna Lightness ............................................... 50 
 B.1.2.  Hasil Warna a* ......................................................... 51 
 B.1.3.  Hasil Warna b* ......................................................... 52 
 B.1.4.  Hasil Warna Chroma ................................................ 53 
 B.1.5.  Hasil Warna hue ....................................................... 54 
B.2. Organoleptik ......................................................................... 55 
 B.2.1.  Organoleptik Rasa..................................................... 55 
 B.2.2.  Organleptik Flavor.................................................... 58 
 B.2.3.  Organoleptik Warna .................................................. 62 
 B.2.4.  Organoleptik Kekeruhan ........................................... 66 
 B.2.5.Organoleptik Overall .................................................. 70 
B.3. Anova Organoleptik .............................................................. 74 
 B.3.1. Anova Organoleptik Flavor........................................ 74 
 B.3.2. Anova Organoleptik Rasa .......................................... 75 
 B.3.3. Anova Organoleptik Warna ........................................ 76 
 B.3.4. Anova Organoleptik Kekeruhan ................................. 77 
 B.3.5. Anova Organoleptik Overall ...................................... 78 
B.4. Perlakuan Terbaik ................................................................. 79 
 
 
 
 
 
 
